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EL CAVA CRECE Como 
L A  E S P U M A  
EN LA LITERATURA MEDIEVAL EXISTEN NUMEROSOS 
TESTIMONIOS DE VINOS CON EFERVESCENCIA, QUE PUEDEN 
CONSIDERARSE EL ANTECEDENTE MÁS REMOTO DEL VINO Y DEL 
CHAMPANA. FRANCESC EIXIMENIS CITA "LOS VINOS 
HORMIGUEANTES" EN 1340 Y ANSELM TURMEDA DOCE ANOS MÁS 
TARDE ESCRIBE DE "LOS VINOS SUTILES". 
I día en que uno de los protago- 
nistas de la serie televisiva "Da- 
Ilas" apareció con una botella de 
Delapierre glacé en la mano, dispuesto a 
conquistar a una espectacular colabora- 
dora de la Edwing Oil, los productores de 
la serie estaban reconociendo la penetra- 
ción del cava en el mercado norteameri- 
cano y poniéndolo en pie de igualdad 
con el champaña francés tradicionalmen- 
te utilizado en el celuloide como infalible 
arma de los caballeros que las prefieren 
rubias o de los que se casan con las more- 
nas. Y es que las botellas de Freixenet, de 
las cuales se producen un millón en Cali- 
fomia, o las de la firma Codorniu, que tie- 
ne el récord de producción, con 55 millo- 
nes de botellas, son hoy un producto co- 
mún en los supermercados americanos, 
que compite en precio, pero también en 
calidad, con el champaña francés, cuyos 
productores asisten atónitos a este creci- 
miento como la espuma del cava y que 
han tenido como pírrico triunfo su logro, 
en los despachos comunitarios, de la im- 
posibilidad a medio plazo de hacer men- 
ción en la etiqueta de la méthode cham- 
penoise con que se elabora el cava. 
En la literatura medieval existen numero- 
sos testimonios de vinos con efervescencia 
que pueden considerarse el antecedente 
más remoto del vino y del champaña. 
Francesc Eiximenis, que cita "los vinos hor- 
migueante~" en 1 340 y Anselm Turmeda, 
que doce años más tarde escribe de "los 
vinos sutiles", pues también se les denomi- 
nó de esta manera, han sido iniustamente 
olvidados en favor de Pierre Perignon, 
monje benedictino francés y procurador 
de la Abadía de Hautvillers, en la comarca 
de Champagne, que estudió la tendencia 
espumante de los vinos blancos de la 
zona, y hacia 1650 descubrió la manera 
de poder retener y domar esta eferves- 
cencia natural producida por la segunda 
fermentación. Ello posibilitó un siglo más 
tarde el nacimiento del champaña. 
En el Penedés fue en 1 850, y a la vista del 
éxito del champaña francés, cuando Jo- 
sep Raventós, descendiente de una saga 
de vinateros de la comarca, empezó a 
experimentar una fórmula parecida, que 
culminó en 1872 con la elaboración de 
las primeras botellas de un espumoso ale- 
gre. Quince años más tarde, en la finca 
de Espiells, término de Sant Sadurni d'A- 
noia, fue descubierto el primer foco de 
viña filoxerada. Lo que en aquellos mo- 
mentos se consideró una plaga terrible, 
con los años resultó ser un favor de la na- 
turaleza. Las viñas destruidas fueron re- 
plantadas con cepas americanas, con in- 
jertos de variedades diferentes, imponién- 
dose las variedades xarelo, parellada y 
macabeo, base del actual cava. En 1902 
Alfonso Xlll dio un impulso a esta especial 
bebida al visitar esta localidad y hacerse 
enviar a la Corte el espumoso de la tierra. 
Durante la I Guerra Mundial, el cava de 
Sant Sadurní conoció ya momentos de 
gloria al ponerse de moda entre la bur- 
guesía y los noctámbulos de principios de 
siglo. Barcelona se había convertido en 
refugio de los cabareteros franceses que 
prefirieron la capital catalana al rumor de 
los combates. Muy pocos años antes, Jo- 
sep Raventós, el padre de la criatura bur- 
buieante catalana, había recomendado a 
su hijo: "Créeme, deja el champaña, que 
no tiene porvenir. Llevamos ya 25 años 
perdiendo". 
El éxito definitivo del cava llegó en los 
años setenta para dar el salto al mundo 
en los ochenta. 
Freixenet es una de las pocas multinacio- 
nales españolas, al frente de la cual está 
Josep Ferrer, cuyo abuelo fundó la em- 
presa en 1889 en la finca de la Freixene- 
da. Ya en 1935 Freixenet intentó entrar 
en el mercado norteamericano aprove- 
chando la abolición de la ley seca, lo que 
habría conseguido de no haber mediado 
la Guerra Civil española. Freixenet tiene 
cavas propias en EEUU y México y se ha 
permitido el pequeño gran placer de ad- 
quirir la champañera Henri Abelé, el ter- 
cer espumoso más antiguo de Francia, 
con sede en Reims. "Este champaña lo 
bebía Napoleón", cuenta Ferrer a quien 
quiere oírlo. 
Codorniu, su competidora, tiene larga tra- 
dición en la comarca, ya que los Raventós 
elaboran vinos desde 1659. Fabrican 55 
millones de botellas, lo que supera a las 
tres grandes marcas francesas -Moet, 
Mumm y Veuve Cliquot- juntas. Su cava 
es especialmente visitada por estar encla- 
vada en los sótanos de un edificio moder- 
nista obra de Josep Puig i Cadafalch y de 
Lluís Bonet Garí. Codorniu se ha hecho 
con el 58 % de la exportación de cavas a 
Europa. 
Pero aparte de estos gigantes, hay tam- 
bién numerosas cavas -más de 70- 
que elaboran productos apreciados por 
los paladares exigentes. Algunos empie- 
zan a tener un potencial importante: Mes- 
tres, Juvé i Camps, Torelló, Recadero. 
Otras son tan pequeñas como las cavas 
Mir o Vida1 que apenas alcanzan las 
30.000 botellas. El gastrónomo José Pe- 
ñín, en un articulo donde compara cavas 
y champañas destaca las siguientes mar- 
cas catalanas: Ferret Brut Nature, Segura 
Viudas Brut Vintage y Nada1 Brut Satvage 
como más puntados, seguidos del Freixe- 
net Brut Natura, Parxet, Monistrol Brut Se- 
lección, Vallformosa Brut, Cavas Hill Brut, 
y finalmente figuran en esta lista Juvé 
Camps Brut, Raimat Chardonnay y Mont 
Ferrant Brut Nature. 
En el Penedés se elabora más del 90 % 
del cava español. Esta comarca, de sere- 
na belleza, conformada por vinateros y 
payeses, está a pie de autopista, a 40 ki- 
lómetros al sur de Barcelona. Se extiende 
entre el Mediterráneo y la montaña de 
Montserrat y su clima templado ofrece 
óptimas condiciones para las vides. Ruta 
inhabitual de los circuitos turísticos, pero 
excursión frecuente de los barceloneses, 
tiene en Sant Sadurní y Vilafranca los dos 
centros de mayor interés. Si Sant Sadurni 
es la capital del cava, Vilafranca lo es de 
la comarca. En la primera localidad el vi- 
sitante puede buscar cavas que escapan 
de la gran publicidad, pero igualmente 
apetitosos y recorrer los hormigueros 
donde descansan los caldos. En la segun- 
da, es posible visitar el Museo de Vila- 
franca o el Museo del Vino, donde está 
presente la historia del cava y de sus gen- 
tes, o comer en un restaurante camino de 
la carretera de Vilanova cuyo nombre, 
Celler del Penedés, no puede ser más in- 
dicativo. 
Los estudiosos del cava dicen que hay que 
beberlo en copa cónica, con fondo angu- 
lar para favorecer el tiraie del carbónico. 
El seco o brut es el más indicado. Lo noble 
es beberlo como hacía Orson Welles, con 
ostras y al amanecer. Pero puede beberse 
a todas horas gracias a su baja gradua- 
ción, ya sea como aperitivo o en combina- 
dos. En Barcelona, en los últimos cuatro 
años, se han abierto unos establecimientos 
de nuevo cuño, las champañerías, -a pe- 
sar del nombre sirven preferentemente 
cava catalán- y de ellas se ha ocupado el 
propio The New York Times recientemen- 
te. En Sant Sadurní dJAnoia, villa olímpica 
porque en ella se celebrarán competicio- 
nes de hockey, se considera que los Juegos 
de Barcelona 1992 pueden ser el espal- 
darazo al cava. Justamente a final de 
1 992 las botellas de sus espumosos no po- 
drán llevar ya la frase méthode champe- 
noise. Lo que ocurre es que para entonces 
piensan tener "la batalla al francés" prác- 
ticamente ganada. • 
